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Carrera o programa: INGENIERIA DE ALIMENTOS Gestion: 2024

Programa Analitico
INTRODUCCION A LA INGENIERIA BIOQUIMICA

1. Datos generales

Unidad de formacion: INTRODUCCION A LA INGENIERIA Caodigo SISS:

BIOQUIMICA 2004191
Carécter: Obligatoria/Electiva Obligatoria
Nivel (Semestre/afio): Sexto Semestre

Dependencia:

Carrera/Programa/Departamento Departamento de Quimica

Carga horaria total semestre/afio 120 horas/semestre Créditos académicos: 6

Pre-requisitos: QUIMICA BIOLOGICA (2004059)

2. Contenidos minimos

1.1 Nuevas tecnologias

1.2 Origen de la biotecnologia

1.3 Definicion de la biotecnologia

1.4 Desarrollo historico de la biotecnologia

1.5 Laera anterior a Pasteur

1.6 La era Pasteur

1.7 Laerade los antibidticos

1.8 Laera pos antibidticos

1.9 La nueva biotecnologia

1.10 Las técnicas de la biotecnologia

1.11 La importancia de la ingenieria bioquimica y de los procesos de
fermentacion

Unidad Didéctica/l:
BIOTECNOLOGIA

2.1 Desarrollo historico de la microbiologia
2.2 Procesos de fermentacion y asimilacién
2.3 Esquema de los procesos de fermentacion
2.4 Sustratos utilizados

2.5 Microorganismos

2.6 Condiciones de fermentacion

2.7 Productos de la fermentacion

2.8 Tipos de fermentadores

Unidad Didactica 2:
PROCESOS DE
FERMENTACION
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Unidad Didactica 3:
ESTRUCTURA Y
FUNCION CELULAR

3.1 Comienzos de la microbiologia

3.2 Tipos de microorganismos celulares
3.3 Procariotas

3.4 Pared celular

3.5 Membrana citoplasmatica

3.6 Flagelos

3.7 Esporas

3.8 Eucariotas

3.9 Pared celular y citoplasma

3.10  Estructura del nucleo

Unidad DidActica 4:
FERMENTACION
ALCOHOLICA

4.1 Fermentacion alcohodlica y sus aplicaciones en la produccion de
bebidas

4.2 La fermentacion alcohdlica segun Pasteur

4.3 Metabolitos secundarios en la fermentacién alcohdlica

4.4 Etapasy proceso productivo del etanol

4.5 Influencia de los factores fermentativos en el rendimiento de la
produccidn de etanol

4.6 Bioquimica de la fermentacion alcohdlica

4.7 Enzimas y cofactores en la vias metabolicas

4.8 Vias metabolicas en la produccion de metabolitos secundarios

Unidad Didactica 5:
APLICACION DE LAS
FERMENTACIONES
ALCOHOLICAS

5.1 Vinificacién en tinto y en blanco
5.2 Vendimia

5.3 Transporte

5.4 Despalillado

5.5 Prensado

5.6 Sulfitacion

5.7 Enfriamiento

5.8 Defangado

5.9 Fermentacion |

5.10 Separacion de lias y fangos

5.11 Fermentacién Il

5.12 Filtracién

5.13 Enfriamiento

5.14 Estabilizacidn tartarica o desacidificacion
5.15 Clarificacion y filtracion

5.16 Conservacién en barricas de roble
5.17 Clarificacion y filtracion

5.18 Envasado

Unidad Didéptica 6:
PRODUCCION DE
CERVEZA

6.1 Recepcion de materias primas

6.2 Limpiezay clasificacién

6.3 Remojo

6.4 Germinacion

6.5 Secado, eliminacion de raicillas y molienda
6.6 Maceracion, filtracion y coccion

6.7 Enfriamiento y centrifugacion
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6.8 Fermentacion |

6.9 Separacion de lias

6.10 Fermentacion 11

6.11 Filtracion

6.12 Envasado y Pasteurizacion

Unidad Didécticg 7
FERMENTACION
LACTICA

7.1 Caracteristicas del &cido lactico

7.2 Usos del &cido lactico

7.3 Produccidn por fermentacion y sus aplicaciones en diferentes alimentos
7.4 Proceso productivo a partir de diferentes sustratos

7.5 Operaciones prefermenteativas

7.6 Propagacion y fermentacion

7.7 Separacion y purificacion

7.8 Bioguimica de la formacidn del &cido lactico

7.9 Vias de la fermentacion homo léctica y heterolactica

Unidad Didégtica 8:
PRODUCCION DE
BIOMASA

8.1 Microorganismos utilizados

8.2 Contenido proteico de las células

8.3 Perfil de aminoécidos

8.4 Velocidad de crecimiento

8.5 Toxicidad

8.6 Valor calorico

8.7 Sustratos utilizados y sus caracteristicas

8.8 Condiciones de asimilacion

8.9 Operaciones del proceso productivo

8.10 Operaciones prefermenteativas

8.11 Propagacion y fermentacién

8.12 Separacion y purificacion

8.13 La produccion de biomasa generalizada al produccion d metabolitos
intracelulares

Unidad Didéptica 9:
PRODUCCION DE
ANTIBIOTICOS

9.1 Definicion de antibidticos

9.2 Tipos de antibidticos producidos por fermentacién y sintesis quimica
9.3 Plantas de produccién d antibidticos

9.4 Proceso productivo de antibioticos

9.5 Sustratos utilizados

9.6 Microorganismos aislados y seleccionados

9.7 Propagacién, esporulacion y fermentacion

9.8 Condiciones 6ptimas de fermentacién en la produccidn de penicilina
9.9 Separacion y purificacion de los antibidticos

9.10 Pureza y potencia de los antibioticos

Unidad Didactica 10:

CINETICA
ENZIMATICA

10.1 Antecedentes de las enzimas

10.2 Propiedades de la enzimas como catalizadores
10.3 Caracteristicas generales de las enzimas

10.4 Cinética enzimatica

10.5 Accion de efectores sobre la actividad enzimatica
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11.1 Tipos de birreactores
11.2 Trasferencia de oxigeno y coeficientes de trasferencia
Unidad Didactica 11: 11.3 Birreactor de elevacién con aire
BIRREACTORES 11.4 Birreactores fluidificados
11.5 Aumento de escala en birreactores

3. Referencia bibliogréafica general de la unidad de formacion:
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Quinteros R. (1981) “Biotecnologia de los alimentos” Ed. Limusa, Mexico

Scragg Alan (1996) “Biotecnologia para Ingenieros” Ed. Limusa, Mexico
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Quinteros R. (1979) “Fundamentos de Ingenieria Bioquimica” Ed. Trillas, Mexico




